Koch- & Haushaltungsschule :
hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Objekttyp:  Appendix

Zeitschrift:  Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band (Jahr): 18 (1896)

Heft 20

PDF erstellt am: 28.05.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Rod-+ Banshaltuiigsichule

Howswirthftoftlide Grotisbeilage dex Gpweizer Fronen-Zeiting,

EvfHeint am Sviffen Sonnfag jeden Alonafs.

Sln. . Beb. . M

Weldje Uahrungsmittel Jollen wiv genicfen?

Wahle und geniefe nur die befte JNahrung! Denn nur dad Befte
it fite unfern Kovper und Geijt qut genug. Alein die Erfahrung Hat
auf Grund von Veobadhtungen bet Tieven und Menjdhen flav bewiefen,
baf fogar aud) bie befte Nahrung, wenn fie {idh) immer glerdhmifig wiebers
holt, dem NMenjdhen mehr {dadet ald niift.

Wahle und fithre daher deinem Kdrper alle diejenigen vevjdhiedenen
Nahrungsitoffe zu, die er ndtig hat, und wedsle fo viel als mdglich mit
Dent Dem Kodvper ald gutvdglich und ndtig anerfannten Nahrungdmitteln ab.

Die Nowed)dhing tjt ein tiefbeqriindeted menjdliched Vebitrfniz. Dad
alltaglihe Einerlet mad)t den Menfchen Teiblich und geiftig ftumpf, o3
ermiidet, {hwad)t und tdtet. Jtur bei gemifdhfer Koft fann der Wienjd)
gut gebetben.

Wechsle mit EBf[anaen und Fleijchtoft. It e8 Eingelnen abjolut
unmbglich, Mildh, Fleifdh, Cier und Kdfe zu erhalten, dann follten fie
wenigftend foldje pr[un;ltcf)e Stoffe jur Nahrung wdahlen, die nad)gewiefen
am nahrhafteften find, wie: Evbjen, Vohnen und die verichiedenen Se-
tretdearvten.  Eingig die Mildh lakt {ich ohne Wedhfel gentefen.

LWahle diejenigen Nahrungdmittel, die am nabhrhaftejten, sugleid) aber
auc) am verdaulichjten und {dymachajteften {ind.

Die uswahl der Nahrungdmittel hat fich aber aud) nad) bejonderen
Berhiltniflen zu vidten; jo 3. B. nad) dem Wlter, dem Sefundheits:
juftand, der Konjtitution, der Lebendweife, dem Klima, der Jahred: und
Tageszeit. Da laffen fidh im Cingelnen feine beftimmten Regeln aufftellen,
well bei jedem wicder neuwe Womente eintveten und Fer WMenjd) gang
glei) ovganificrt ift wie der andere. Darum muf die eigene Erfahrung
pem Qingelnen jagen, wag er in Vegug auf die Wahl fetner Nahrungs:
mittel 3u tun Hat. Wer auf fid) felber adhten gelernt hat, der wud bas
fitr thn Nidptige bald auérmben

©o it e8 aud) mit der Wenge der eingufithrenden Nahrungdmittel ;
ba Haben wicber dicjelben verfdhicdencn Fattoven den usjdlag 31 geben.
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S jedem Falle aber muf der Vevbraud) der Nahrungsditoffe {ih nad
bem Berbraud) der Krdfte rvidhten. G35 whve fehr unflung, dem Sreid
pagjelbe Nahrungdquantum aufndtigen 3u wollen, wie dem Jiingling, der
i jtrengjten WadhStum, tn jeiner rapideften Kovpeventwichung begriffen
ift.  Wer feine Tage untlitig in bequemer Rube verbringt, der hat alle
Urfache, fetne Nahrungdaufnahme gu befdhrdnten, wogegen der im Ueber:
maf Wrbeitende vermehrier Nahrung bedarf, um leijtungsfahig ju bleiben.
Trauvigerwetfe herrjcht aber tm Grofen und Gangen diberall dad Mif-
verhaltnid, dap der Unbemittelte, der oft weit iiber feine Krdfte avbeiten
mug, jich nur jehr ungeniigend und mangelhajt evndhren fann, wdhrend:
pem dann fo mancher, der feine Tage im mitigen Nidhtstun verbringt, fid
burd) mgwecmdfiges, allyu veihlihes Efjen ein Heer von Krantheiten
anmajtet,

Aber nicht die IMenge dev eingefithrien Iahrungdmittel -1t bejtim:
mend, fondern die Qualitdt ift mafgebend. Der Wert der Nahrung fii
bie Grnidhrung liegt nicht in der Quantitdt, fondern in der Giite devfelben.

Bon dem Reitpuntte an, mwo der Korper audgemwad)jen ift, Ddienen
alle ©peifen, die wiv emfithren, nidht jur Vergrdherung unfever Kdrper:
maffe, fondern nur jur Crhaltung derfelben. Deghalb bebarf der Menfd)
i fetner Wad)Stumsperiode ecin grodfered WMap von Nahrung, weil die-
jelbe nebjt dem Crjals der verbraudhten Kraft audh dem Wadhdtum dienen muf,

Wer vidtig erndhrt fein will, der muf daher nicht nuv bdie fiiv ihn
pajjende Jabhrung in veidhlicher Abmedhglung etnnehmen, jondern er muf
bied auch n bemjenigen Mafe tun, ald e3 fiiv fetme Cigenavt und feine
Berhdltnifje gwectdienlich ift.

Das Rodjen der Rarfoffeln,

SKartoffeln, die i der Sdhale gefocht werben follen, jogenannte LPell-
favtoffeln, wdfht man gweimal.  WVian waplt jte mdglichit von gleicher
Grdge und jdhneidet nach dem Wajdhenr an feder einen {hmalen Streifen
von Dder Sdhale ab.  Unterdeffen bringt man dad Wajjer jum Koden
ber Ravtoffeln ind Siedben, wift dad ndtige Saly hinetn, dann die Kar:
toffeln, dectt mun bden Dectel qut zu und forgt dajiir, daf der JInbalt
pes Topfes rajdh g Kodhen fommt, worauf man fauber abjddumt. ©E3
ift verfehrt, die Kavtoffeln falt angufetien ober jie mit fiedendem AWafjer
su dibergiefen. — Hat man fich durd) Hineinjtechen mit ciner Sabel
fibergengt, dag die Kartoffeln gar find, o giefe man dad Wafjer ab,
entferne man den Topfvecel, {diitte die Kavtoffeln tiidhtig durdheinander
und ftelle fie offen an eime warme Stelle ded Herbed jum uddampfen.
— Ravtoffeln, die gefdhalt werden follen, wdfdht man vorher emmal;
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man feilt fie nady bem Sdhalen zu gleidher Srdfe und (ARt fie Hi§ Jum
Aufjetsen: in frijhem Wajfer liegen:; dann tut man fie in dag fodyende,
jalzt fie und behandelt jie wie oben angegeben. Durd) dad Abdampfen
auf dem Deipen Herd verfliichtigen die wdjjerigen  Teile und binnen
wenigen Wiinuten werden die gefchdlten wie die ungefdhdlten Kartoffeln
einfabend weiff und mehlig und bleiben audh fo, felbjt wenn fie ldnger
itehen mitjjenr, ehe fie ju Tijde gebrad)t werdben. — Sollten die Kar:
toffeln gu KBfen, Torvten und dergletchen vevwendet werden, fo driice
man fie, wenn nod) heif, durd) ein weitldcheriged Sieb ober eine Brejje.

Gemiife, weldje dev Gefundheit befonders jntviialidy find.

Dte” Reit ift nun wieder da, w weldher die Hausfrau ihren Tijch
mit den verfdhiedenavtigiten Gemitfen verfehen fann und da lohnt 3 fid)
wohl, auf die bejondeve MNitplichteit filv die menjdhliche Gefundhett Hingu-
wetfent, die einigen von ihnen inne wohnt. DOie Mohrriiben oder Mohren
befordern die Verdauung fehr; die Tomate ober LiebeSapfel veinigt dad
Blut und vegt die Tatigteit der Leber bedeutend anj die Bmwiebel {tine:
liect den Blutumlauf i Hevoorvagender Weife; die Wafferfrefje wirkt
blutveinigend und betdmpft die Jeigung jur Strophulofe; Yattid) und
Sellevie frdaftigen dad Ycervenfyjtem, wihrend befonderd der tm Frithling
und tm Anfang ded Sommers gegejfene Spinat in audgezerchneter Weije
auf die Nieven wivft, Dag gleihe fann von dem wild wadhfenden Lowen:
jabn gefagt werben, welden die Frangofen mit Vorliebe ald Salat efjen
und den man afld qutfhmectend und der Gefundheit utrdglich empfehlen
farn. Jede Haudjrauw, welde Jid) einen, wenn aud) nod) o fleinen Se-
miifegarten anfegenn fann, jollte died nicht verfdumen. Sefunde Gemiife
vervingern oftmals die Doftorvechnung.

Regeple.
Grprobt und gut befunden.

@nglifdies Frihfiick, Fetter Schinfen wird in fleinen Pannchen
in fetnem eigenen Fett gelb gebraten und mit 2—3 Opiegeleiern gedectt
vajd) ju Thee jervtert.

@arbonaden. Die Carbonadben werden aus dem Teile ded Ninbdes
gejdhnitten, welcher jich itber den ippen, am njals ded Halfed befindet.
Wan laffe fie fich vom Wiepger vedht dinn guvichten. Wit gehackten Rwie-
beln, Preffer und Salz, fehr wenig Thymian und Lorbeer {hwitt man
fie in Butter vedht braun, fiigt dann Waffer ober Vouillon davan und
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bectt mit bem Deckel u. Ctma eme Stunde fpdter vithrt man etwas Dieh!
i Waifer an, um damit die Sauce ju binden; zu lestever filgt man
eine Vievteljtunde vor dem Servvieven ein halbes Glag Ejjig und eine
Prife zerftofenen Rucker,

Rindfleifh mit Tomafen. Yo Kilo Nindfleifh mit Saly und Preffer
wird tn Butter geddmpft. Dagu jdhnetde man 3 Tomaten, gicRe einen
Theeldffel quten Weinefjig Hingu, flige nad) Gejchmad mit jo—1 Maf-
[Bifelhen Sacdhavin und verdide die Sauce mit Sdwarzbrot. Leim An-
vichtenn ded Fleifcheds muf die Sauce durd) dag Sieh gejtrichen werben.

o

HKagout von Odifenmanl fiiv den taglihen Tijh. Dag Maul eined
jungen fetten Zieved wirh gevemnigt, in heifen Wajjer wiederholt gewajchen,
pann blandhiert und in frijchem Wafjer abgefiihlt. Hievauf fodht man o8
in Waffer 4—5 Stunben vedht weid), nimmt e heraud und jaubert Has
Sletfh von der Havten weiffen Haut, um e8 dann in Schetben oder Wiirfel
3u jchnetden. Bu der Sauce brdt man 2—3 ERlOffel voll feined Mich!
in Butter, MNievenfett oder Spect braun, jdwiht einige jeridnittene Smwies
beln darin wetd) und fodht mit dem Waffer, worin dad Maul gar ge:
madht ijt, etme feimige Sauce, welde mit Peffer, Itelfenpfeffer und Lor:
beevblatt gewitvgt und durc) 10 GSramm Fleifdertvatt auf Yo Yiter getrdftigt
with, Nachdem fie durd) ein Sieb gevithrt ifl, fodht man dag jevjdhnittene
Maul davin auf, falzt treffend und vidhtet dag Ragout an. Abgetodhte
Kartoffeln veidht man daneben.

*

Kalbfletfchfricaffée. Cine fette Kalbdbrujt, ober aud) nur die Spit-
brujt, wird gut geflopit wund tn Portiondjtiickden gefdhnitten.  Diefe
wendet man e feinem Weehl, brdat fie it Butter unter bHfterem Ums:
fdpiitteln gelblich und gieft Bouillon von Liebig’s Fleijchertvalt Hingu,
pafy bag Fletfd) betnahe bebectt ift. o [aft man e8 langfam, in zwel
Stunden etwa, weid) Fochenr, nimmt dag Fleifch mit einem Schaumldffel
bann it die tiefe Fricafféefchitfjel und entfernt dabet lofe {iende Knodhen,
S der Sauce focht man nod) tleine Fleifdhflopchen gar und frijdhe oder
getrodfnete Champignond und richtet fte itber dem Fleifh an.

Kagout von Hammelfleifd. Da% in fleine, vievectige Stitcfe gejdynittene
und gewajchene Fleifd) wird in fodjended Wafjer und Saly gelegt, abge:
jchdumt, mit Lovbeerblattern, gangem Pfeffer, Nelfen, Bwiebeln und Drill
(Fendhel) gewiivgt. Hievmit wird dag Fleifd) veichlich halb weic) gefodht,
bann dad Fett von der Vrithe entfernt und diefe durd) ein Sieh gegoijen,
mit in Butter gefdhwistem WViehl aufgefod)t, dad Fleifd) nebft einigen Kitro-
nenjdetberr, Perlwiebeln, eingemadhten Surten hinemgetan und weich getodht,
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@ine halbe Gans ju Ovafen. Jn tleinen Familien von wei oder
bret Perfonen ijt cine gange Gand ein ju grofer LVraten, und da u
haufig aufgetvagenes falted Gansfleijch) gewdhnlich aud) nidht den vechten
Beifall findet, fo it e3 vatfam, die Gangd vom Halsd Hid jur Spike mitten
burd)ujdhnetden und die eine Halfte jofort, die andere nad) einigen Tagen
ju brater,  UWm eine halbe Gand mdglichjt jhmadhaft ju braten, lege
man Veifufy, Mavonen oder Wepfel auf denw untevi Nippenteil und ndhe
bie gange Hilfte von oben bi3 unten fehr forgfam und dicht Fujammen,
jo baf die Stihe nicht audreifen. Die Gand evhilt dadbuvd) ein vundes
NAusjehen.  JIn iemlich) gleicher Reit, wie der gange Vogel, evlangt die
$dlfte die Bratreife. Die Haut, durd) dag Ndhen gefpannt, witd Enufperig
und braun und das Fleijdh bleibt jajtig. Ohne Rufammenndhen jedoch
Jdhrumpft die Haut lebevarvtig gufammen, dag Fleijdh wdjjert aus und die
dorm wird gerippartig.

Hihnefuppe mit Geoffenfchleim. Am beften gecignet fiiv etne gqute
Bouillon find gwet= big vievjdhrige Hennen, von denen wei Stilce ge-
nitgen.  JNad)bem diefelben tags vor Gebraud) gefhlachtet wiurben, nimmt
man fie aud, wajdt fic und feht ]lt mit den gut getetmgten Magen und
3 big 312 Liter Waijjer auf baé’) Geuer. 'i]hid)bem fie gejchdumt find,
fligt man emen halben ERIOffel Saly, e wenig Wurzelwerf, etwad jer-
jchnittene Peterjiliens und Schwargwurgel, eine Mohrriibe — aber feine
Bwiebel oder Gewiivy — hingu und [agt die Vriithe langjam Fochen, Jtad)
21/ Stunben nimmt man die weichen Hithner aud der Suppe, feiht fie
burd), entfettet fie und gibt thr einen Bujats von Fletjchertratt. Die Quanti:
tit der Suppe, in diefer Weife zuberettet, geniigh fitv 10 Lerjonen, —
Gerftenfchleim. 250 Gramm Serjte werden verlefen, gewajdhen und
ineinem Teil abgefiillter Hithnerbrithe mit etwad Saly, einem Halben
Theeldffel Fletjchertvaft und einem Stitdd Butter langjam eine Stunbe
gefocht. Durd) ein Sieh gefchlagen, muf der Schleim ditnnflifjig und
vort gutem Sefdhymact fein.

Wie wivd Schellfifth gekoh? Dev Schellfijeh wird gefhuppt, aus-
geweidet, gewajchen und je nad) der Grdfe in drei oder vier Teile ge-
jchnitten.  Nochmals abgefpiilt, bringt man ihn in focdhendes, nicht zu
jhwach gejalzened Wafjer und nimmt den Schaum ab.  Wenn bdied 3u
fochen Deginnt, ift dev Fifch gav, weiter foden darf ev nid)r Aum Auf-
nehmen Ded8 Salzed [aRt man ihn emne Weile tm Salymwafjer, vichtet ihn
heif an und gibt gefhmolzene Butter, Senf und Kartoffeln dazu.

Sdiwarjwurgeln oder Scovgoneven mit Fleifdklifdien, Die Wurzeln
werden gewajhen, mit etmem Mefjer vein gefchabt und jofort tn mit
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IMilch oder Mehl vermifchted Wafjer geworfen, damit fie nicht vot werden,
jondern wetg Dletben. Wiederholt gewajdhen, fchneidet man fie in 2—3
Genttmeter lange Stiicte, fodht jle mit Fletjchertratt-Boutllon und Vutter
i einem emaillievten odev irbenen Topfe rajdh) weich und wit etwad Saly
und geriebener Semmel feimig.  Jtebenher werden fleine Fletjchfldpden,
3—4 fiiv jede Perjon gevehnet, wo mdglich n Vouillon mit etwad
Saly gar gefod)t, audgefiillt, wit den Sdywargmwurieln duvdhgejchoentt
und angerichtet.  Dad wohljhmedende nahrhajte Semiife bedarf femer
weiteren Beilage.
o
Braune Bouillon mit WMaccavont und Parmejantafe. Die Macca:
voni haben fehr oft cinen Veigefdymad, Ddedhald fodht man fie erjt in
Wailer, big fie biegfam werden, und (At jie auf einem Siebe abtropfen,
I furge Stitctdhen gefchnitten, werden jie dann noch cmmal in frifchem
Wafjer gefodyt, big fie wetd) jind, tn faltem Wajjer abgetithlt und in
Bouillon einmal durdygefocht. Vetm Sevvieven der Suppe wird gevie-
bener Pavmefantdje nebenher geveidt.
*

Bufe HBofecfuppe. Trifdhe gute Hafergritbe wird wiederholt warm
und falt gewafden, 618 dag Wafjer flav bleibt, dann mit faltem Waffer
auf dag Feuer gebracht und gefocht, bid die Suppe weiffeimig, darnad
burd) em ©ieb gegojjen. Von 100 Grammm Griibe erhdalt man 2 Liter
Suppe, welhe man Fuleht mit 20 Svamm Flejdhertratt nebft 1 G-
[offel DButter und 20 Gramm Saly b Minuten fodht. Fiir Krante falzt
man {dydder,

Snddelfuppe. Man vervithrt 62 Grvamum frijhe Butter, daf fie
gang weify wird,  Wenn diefes gefdhehen ift, fo jchlagt man Fwei Eleine
Eter, eined nach) dem anderr, Binein, riihrt e8 nod) etne Weile, bdamit
e8 gany Jdhawmig wird; dann fut man Saly, Vieffer, ein wenig Mustat-
nuf, fein geriebened Aeifbrot und Halb Weikmehl davan, fo wviel ald
ndtig, damit der Teig nicht gu fett witd; man laft thn eine Vievtel:
jtunde ftehen, madht Eleine Kndpflein davaus, legt fie in dic fiebende
Sleijdhbrithe und [aft fie ein paar Minuten focjen.

fofe Brige (norddeutidh). Johaunisbeer-, Weidjel-, Himbeerfait,
oder gemijdhter Sajt, je nad) Licbhaberei, wird mit s Liter Waffer ge:
mifdht (32 Liter Saft). Wenn diefe Flitjfigleit fiedet, rithrt man 1 Ober-
tajfe gang grobes Gried oder Tapiofa oder BVudweien davein, [dft 8
todhen mit etwad Ruder, bis e8 fidh von der Pfanne jdhalt und {diittet
ed tn eine najfe Porgellanform. (Wird abends gejtiirt und mit Falter
WMilch gegefjen).
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Honigpunfth.  Fiie et Perforen nehme man 1 Liter Waffer und
250 Gramm Hontg, etwad Bimmt und einige Nelfen, fomwic etwad fein
abgejchalte gelbe Ovangen- oder Ritvonenjhale und den Saft von einer
Orange ober Rifvone. Alled diefed fodhe man fo lange, bis ¢8 ehwa um
ein Seddtel Der gangen Majje eingefocht ijt, wobet der fidh bildbenbde
Sdhaum  abgejchdpit wirh. Den Saft der Ritvone oder Orange fann
man auc) erft nad) dem Kochen beifiigen, wad noch mehr ju  empjehlen
ift, ba bad WAroma bdiefed Safted durd) dad Kodhen [leicht abgeftumpit
wird.  Sobann fethe man die gange MWMafje durd) ein veined Tud) in
ene Punfdhtervine und giefe Y+ Liter guten Wvvaf davan; der Punfd
it dann fertig. Kalt {hmectt diefer Punjdh nod) bejjer ald wavm. Will
man thn gany hell und von prachtvoller Favbe habew, fo muf man ihn
burd) Lojdypapter filtvieven. Jn qut vevftdpielten Glasdflajdhen [agt fid
biefer Honigpunid) wodjenlang aufheben. Je nad) dem Gejhmact mebhr
ober weniger nehmen.

Kifhenkuden, 4 Sdhildbrdtchen werden in Mildh) ju Mus verfocht
und glatt gerithrt, dann nod) warm mit cinem Eletnen St fitfe Butter
vermifcht,  Man [aft die Maffe evfalten, gibt s Prund voh geftofene
WMandeln, o Pund Ruder, etwad Bummt und 1 Phund unaudgefteinte
Kivjden davunter, nebjit 4 —5 Gigeld und dem Schnee derjelben. Kann
m Torten= ober Pudbdingform gebacfen werden.

Tadelofe Senfguvken. Grofe, veife Gurfen werden gefdhdlt, von den
Kernen befreit, tn {dhone, lange Streifen gefdhnitten und 24 Stunben
mit gefalzenem LWeinefjig bet Seite geftellt; wenn fie auf Tiidern abge:
tropft, fommen f{ie {dhidhtenweife in Steintdopfe mit weifen Pfeffertornern,
weiBen und fdwaren Senffornern, Dill, Meervettig, Schalotten und ver-
jchiebenem Gewiiry, dann wieber mit dem Efjig iibergojjen, 48 Stunben
ftehen gelajjens guletst giet man den Ejfig gefocdht, lawwarm daritber und
verbindet die Tdpfe mit Lergamentpapier.

*

Kavfoffelforfe. 500 Gramm feingeriebene Kavtoffeln, 10 Eigeld,
300 ®Gramm Bucter, die abgericbene Schale und der Saft einer Ritvone.
Diefes wird eine halbe Stunde lang mit eimander verrithrt, dann nut
bem 3u Shnee gejchlagenen Eiweif vermifdht und fofort eime Stunbe
gebactern. Al '

Das @idotfer. LWenn Cler langeve Beit unberiihrt liegen, {inft dad
Dotter nacd) unten und fetst fih an die Schale feft. Man fann died
priifen; wenn man das Gi {dhiittelt.  Durd) Hhaufiges Unuwenden fann man
bas Dotter felbft alter Gier ftet8 in der WMitte halten, aljo Vorfidt.
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Povtugiefifie Biscuifs., HO0 Gramm frijhe Butter wirh ju Shaum
gevithet und ‘mach und nach 20 Gigelb, 500 Gramm gcfid) er Buder
und 500 Gramm gefchdlte Mandeln, weldhe vorher mit 2 gangen Eiern
fein gevicben ober geftofien worben {ind, dagu gemommen. Buleht mifdht
man nod) dag zu feftem Scdmee gejdhlagene Weige der 20 Gier nebijt
ein wenig Ovangenblitte und nac) diefem 120 Grvamm feined Mehl duveh
leichtes Nithren davunter und fiillt die Mafje in Papierfapieln.

b ]

@Gnglifdie Biscuits. Gin Halbes Phund frijhe Butter wird u
Schaum gerithrt und nad) und nady 250 Gramum Rucer und 8 Eigeld
dagu getam, ulett aber nod) 125 Gramm gewajdhene und wieder ge-
trocEnete fleine Mojinen nebjt ein wentg Wiustatnug damit vermifdht. Unter
biefe Majie rvithre man den Sdhnee von 8 EGiwei, hierauf 250 Grvanmm
feined Wiehl, fiille diefelben m Kapfeln und befiebe fle mit Bucer.

*

Maden anf gevdudiecfem Fleifdh entwicteln fih aus den von Sdhmeif:
fliegen dorthin abgelagerten Gtern. Dad Ablegen der Eler [aft fid) da-
durd) verhitten, dap man dad Raudfleifh mit etnem aug Kocdhfaly und
LWaffer Hergeftellten Bret oder ciner Salicylfaureldjung (6 Gramm Salis
cn[ auf 1/, Xiter Weingeijt) diberftreiht. Jjt dad Fleijh bereitd von

Naden Befuﬁcu fo mitfjen bdiefelben junadhft abgewafchen und dann Has
Sletfch in der oben angegebenen Wetfe behandelt werden.  Aufbewahrt
witd dad Raudhfleifd) am bejten (eventuell in einen Gagefact eingendht) an
etnem Fithlen, luffigen Orte,

*

Roft fann am beften aud Stahl entfernt werden, wenn man die
befchadigte Stelle in Petvolewm Tegt und einige Stunden davin ldft,
worauf fid) durd) blofed MRetben mit cinem Korf der Nojt {cdhnell entfernen
lagt. )t derfelbe gar zu havtndcig, o fann man mit einem feinen
Sdmivgelpapier veiben, grobesd gibt gern Stridhe ober Krite in den Stafl.

MWeich  gewovdenen. Sammef wieder fteif zu maden. Man nimmt
jur Hilfte Gummi tragenth und Gummi arabicum, {tofit jeded befonders,
fitllt e8 mit Wajjer tn eine Sdhitffel und lat 8 24 Stunden jehen.
Nun laud)t man einen Schwamm in die Flitfjigteit, beftreicht/den Sanumet
auf der linfen Seite und Hhange IE)n, pamit ev trocnet, glatt auf.

Tinfenflecken aus $d‘wmﬁta[|ﬁh|,rﬁ, ju entfernen. Man betupfe mit
einem in Vengin getauchten Schwamm die Fleden fo lange, bi§ diefelben
verjdpounden.  Oann veibe man mit reiem Wajjer nad) und trodne
mit emem letnenen Lappen.

Hedbaiftion und Verlag: Frav Elije Honegger in St. Gallen.
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